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Risni Wulandari, C9414046. 2017. “Penerapan Hygiene dan Sanitasi untuk 
Meningkatkan Kualitas Kebersihan Kitchen di Loji Hotel Surakarta”. 
Program Studi Diploma III Usaha Perjalanan Wisata. Fakultas Ilmu 
Budaya. Universitas Sebelas Maret Surakarta. 
Hotel merupakan suatu perusahaan yang dikelola oleh pemiliknya dengan 
menyediakan pelayanan makanan, minuman dan fasilitas kamar untuk tidur 
kepada orang – orang yang melakukan perjalanan Untuk dapat menimbulkan 
kepercayaan tamu hotel terhadap kebersihan dan kualitas (produk hotel) yang 
diolah oleh karyawan dapur khususnya. Jika hygiene dan sanitasi ini dapat 
diterapkan akan memberikan keuntungan bagi karyawan dan tamu hotel yang 
menikmati makanan dari hotel. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui standar 
penerapan hygiene dan sanitasi untuk meningkatkan kualitas kebersihan pada 
kitchen di Loji Hotel, serta untuk mengetahui  prosedur penyimpanan bahan baku 
makanan dan produk di Kitchen Loji. 
Dalam penelitian ini data diperoleh melalui observasi yang dilakukan secara 
langsung di kitchen Loji hotel. Wawancara kepada Chef De Partie dan Food and 
Baverage Supervisor untuk memperoleh data. Serta studi pustaka untuk 
mendapatkan data dari brosur dan perpustakaan. Data diolah menggunakan 
analisa deskriptif kualitatif. 
Berdasarkan hasil dari penelitian ini menggambarkan, menjelaskan dan 
membandingkan prosedur penerapan standar hygiene dan sanitasi untuk menjaga 
kebersihan dapur dan standar personal hygiene. Mengetahui tentang prosedur 
penyimpanan bahan baku makanan dan produk pada kitchen Loji Hotel. Selain itu 
penelitian ini juga disertai dengan  solusi terhadap kendala dalam penerapan 
hygiene dan sanitasi pada kitchen Loji Hotel.  
Kesimpulan dari penelitian ini adalah Standar hygiene dan sanitasi dapur  
yang menjadi tugas mutlak para juru masak sudah dilaksanakan dengan baik. 
Prosedur penyimpanan bahan baku makanan dan produk sangat diperhatikan oleh 
staff kitchen. Beberapa kendala pada penerapan hygiene dan sanitasi adalah 
saluran limbah yang sering mampet karena jarang dibersihkan. Cara mengatasi 
masalah dalam penerapan hygiene dan sanitasi adalah dengan adanya general 
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Alacarte                        :  Penyajian makanan dengan cara taking order 
B 
Bar     :  Tempat bersantai berbentuk resto 
C 
Check – In    :  Kedatangan tamu untuk menginap 
Check – Out                  :  Tamu meninggalkan hotel, dan kadang sekaligus 
membayar biaya atau tagihan. 
Chiller :  Tempat penyimpanan bahan makanan seperti sayuran. 
Chef  De Partie :  Kepala dapur 
Cook  :  Juru masak 
D 
Deluxe Room :  Kamar kondisi standard. Kamar ini sedikit lebih luas. 
Dry Store :  Tempat penyimpanan bahan makanan kering. 
E 
Engineering :  Bagian yang bertanggung jawab atas pemeliharaan, 
pengelolaan, dan perbaikan hotel. 
F 
First In Fist Out :  Proses penyimpanan dan pengambilan bahan makanan 
(pertama masuk, pertama keluar) 
Food and Baverage :  Bagian yang bertanggung jawab membuat, menyiapkan, 
menyajikan makanan dan minuman kepada tamu. 
Freezer :  Pendingin untuk penyimpanan bahan makanan. 
Frozen :  Bahan makanan yang beku seperti es. 
G 





Hood :  Penangkap asap. 
Hygiene :   Usaha kesehatan individu atau kebersihan pribadi. 
K  
Kitchen :  Dapur tempat pengolahan makanan. 
P 
Production :  Produksi 
R 
Room Service :  Pelayanan makanan dan minuman di dalam kamar hotel 
selama 24 jam. 
S 
Sanitasion :  Sanitasi kebersihan lingkungan 
Self Clossing :  Pintu yang dapat menutup sendiri. 
Service :  Pelayanan. 
Suite room :  Kamar termahal di hotel dibawah Presidential room 
Standard room :  Kamar kecil dengan fasilitas terbatas. 
Stock Opname : Penghitungan fisik persediaan yang ada di tempat 
penyimpanan. Dan untuk mengetahui keakuratan catatan 
pembukuan yang merupakan salah satu fungsi sistem 
pengendalian intern. 
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